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III.  METODOLOGI PENELITIAN 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan di sekitar kampus III Universitas Muhammadiyah 
Malang dengan radius ± 2 km . Sampel mie basah kemudian sampel mie basah akan 
dianalisa di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan Fakultas Pertanian-
Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang. Penelitian ini dilaksanakan pada 
bulan Agustus 2017 sampai November 2017. 
3.2 Alat dan Bahan  
3.2.1 Alat 
 Alat yang digunakan untuk penelitian ini antara lain timbangan analitik 
merek Pioneer, erlemeyer 100 ml, mortal martil, pisau, gunting, oven merek WTC 
binder E 5389749, cawan porselin, tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas ukur 100 
ml, petridiks, autoclaf, kompor, hot plate, corong kaca, spatula kaca, pipet hisap, 
pipet tetes, vortex mixer, inkubator merek MMM-G mbH Grup, colony counter 
merek Today’s Galaxy 230. 
3.2.2 Bahan  
 Bahan yang digunakan untuk penelitian adalah mie basah yang dijual di 
sekitar kampus III Universitas Muhammadiyah Malang. Bahan kimia yang 
digunakan dalam penelitian adalah reagen FMR (Formalin Main Reagent), reagen 
BMR (Borax Main Reagent), aquades, asam borat, formalin teknis, Nutrient agar,  
3.3 Metode Penelitian 
 Penelitian ini merupakan penelitian deskriptif. Penelitian deskriptif adalah 
penelitian yang bermaksud untuk mengetahui situasi-situasi atau kejadian-kejadian 
serta menganalisis dan menyajikan data secara sistematik sehingga lebih mudah 
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untuk dipahami dan disimpulkan. Dalam hal ini tujuannya adalah untuk membuat 
gambaran secara sistematis, faktual dan akurat mengenai fakta-fakta dan sifat-sifat 
pada mie basah yang ada di sekitar kampus III Universitas Muhammadiyah Malang. 
Penelitian ini dilakukan analisis laboratorium dengan parameter pengamatan antara 
lain : uji kualitatif kandungan boraks dan uji kuantitatif boraks, uji kualitatif 
kandungan formalin dan uji kuantitatif formalin, uji kadar air dan analisa Total 
Plate Count (TPC). 
3.4 Populasi dan Sampel 
3.4.1 Populasi 
Penelitian ini mengambil tempat yaitu di sekitar kampus III Universitas 
Muhammadiyah Malang dengan radius ± 2 km dari kampus sebagai pusatnya. 
Radius 2 km diambil dari arah Utara, Selatan, Barat dan Timur yang kemudian 
terdapat penjual mie basah yaitu 49 penjual yang tersebar diseluruh wilayah yang 
masuk pada radius 2 km.  Pada  sisi sebelah Utara sebanyak 18 pedagang, sebelah 
Selatan sebanyak 8 pedagang, sebelah Barat sebanyak 13 pedagang dan sebelah 
Timur sebanyak 10 pedagang.  
3.4.2 Sampel  
 Di sekitar kampus III Universitas Muhammadiyah Malang terdapat 49 
penjual mie basah. Pada penelitian ini sampel yang diambil dikelompokkan 
berdasarkan sumber atau penjual dari mie basah tersebut. Sumber mie basah 
dikelompokkan menjadi 3 yaitu penjual warung, pedagang kaki lima dan penjual 
keliling. Penjual dengan ruko atau warung sejumlah 22 penjual, pedagang kaki lima 
sejumlah 17 penjual dan keliling sejumlah 10 penjual. Sampel yang diambil yaitu 
15 sampel dari 3 kelompok pedagang. Masing-masing kelompok pedagang diambil 
5 sampel untuk mewakili setiap kelompok. 
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3.5 Pelaksanaan Penelitian 
 Pelaksanaan penelitian yang dilakukan meliputi : penentuan lokasi 
penelitian radius 2 km ( batas lokasi dari barat, utara, selatan dan timur ), survey 
lokasi, penentuan metode pengambilan sampel, pengambilan sampel, prosedur 
kegiatan dan prosedur pengamatan. 
3.6 Penentuan Lokasi  
 Lokasi yang dipilih untuk penelitian adalah sekitar kampus III Universitas 
Muhammadiyah Malang dengan pertimbangan jarak atau radius 2 km dari kampus 
sebagi pusatnya. Radius 2 km diambil dari arah utara, selatan, barat dan timur 
kampus III Universitas Muhammadiyah Malang yang kemudian ditandai untuk 
memudahkan pencarian atau pengambilan sample. 
3.7 Penentuan Pengambilan Sampel 
 Teknik pengambilan sampel yang digunakan yaitu purposive sampling. 
teknik ini yaitu pengambilan sampel yang ditetapkan secara sengaja oleh peneliti 
atas dasar kriteria tertentu berdasarkan hasil survei. Kriteria yang ditentukan 
diantaranya adalah : 
1. Pedagang yang memiliki ruko/ warung atau tempat jualan tetap 
2. Pedagang yang berjualan dengan tidak tetap atau tidak memiliki ruko atau 
warung 
3. Pedagang yang berjualan dengan keliling 
Teknik ini pada prinsipnya bahwa setiap anggota atau unit pada populasi 
mempunyai kesempatan untuk dipilih menjadi sampel. Kemudian sampel akan 
diacak atau dilotre untuk menentukan pedagang yang akan diambil menjadi sampel. 
Banyaknya sampel yang diambil yaitu 15 sampel dari 3 kelompak pedagang yaitu 
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warung, kaki lima dan keliling. Masing-masing kelompok diambil 5 untuk 
mewakili kelompok pedagang. 
3.8 Prosedur Analisis Sampel  
3.8.1 Prosedur kadar boraks (Mahdi, 2008) 
A. Prosedur Kualitatif 
Reagen BMR merupakan salah satu reagent Kit untuk penentuan kandungan 
borak pada makanan yang diselidiki.  Reagen Kit ini berupa reagen atau cairan 
dalam kemasan botol tetes ukuran 15 ml. Reagent Kit ini bisa dipakai untuk 
menentukan kandungan kandungan borak  sebanyak 10 sampel bahan makanan 
yang diselidiki, dengan cara kerja sebagai berikut :  
1. Siapkan cawan porselin atau  lepek ( alas cangkir warna putih) 
2. Ambil potongan makanan yang diselidiki, ukuran 1 x 2 cm , letakkan di atas 
cawan. 
3. Tambahkan atau tetesi dengan reagen BMR, sampai sebagaian besar 
permukaan basah,  diamkan selama 3 – 5 menit. 
4. Amati, apakah terjadi perubahan warna atau tidak. Apabila warna tetap 
kuning berarti negatif, apabila timbul warna merah darah, berarti positif. 
B. Prosedur kuantitatif 
 Prosedur kuantitatif boraks dihitung menggunakan tabel warna yang 
terdapat pada test kit BMR. Pada tabel warna dapat dilihat angka kandungan boraks 
dengan satuan ppm sesuai dengan warna sampel yang positif. Warna merah 
menunjukkan nilai mulai dari 50 ppm – 800 ppm. Semakin tua dan gelap warna 
semakin banyak kandungan boraks pada sampel. Tabel warna terdapat pada 
lampiran 8. 
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3.8.2 Prosedur kadar formalin (Mahdi, 2008) 
A. Prosedur Kualitatif
Reagen FMR adalah salah satu reagent Kit khusus untuk  uji kandungan 
formalin pada makanan. Reagen Kit  ini berupa reagen atau cairan dalam kemasan 
botol tetes, ukuran 15 ml, bisa dipakai untuk menetapkan kandungan formalin 3 
sampai 5 sampel makanan. Prosedur dan cara kerja menggunakan FMR adalah 
sebagai berikut : 
1. Siapkan tabung reaksi ( gelas ) transparan yang bersih
2. Masukkan ± 1 g bahan yang diselidiki
3. Tambahkan 2- 3 ml reagen FMR ( Bahan yang diselidiki sebagaian besar
terendam)
4. Kocok selama 3- 5 menit
5. Diamkan selama 5- sampai 10 menit , amati timbul warna larutan  dari
kuning menjadi ( pink, ungu, atau biru) tergantung konsentrasi formalin
dalam makanan, berarti positip. Apabila warna larutan / cairan tetap kuning,
berarti negatif.  Bukan warna bahannya.
B. Prosedur kuantitatif
Prosedur kuantitatif boraks dihitung menggunakan tabel warna yang 
terdapat pada test kit FMR. Pada tabel warna dapat dilihat angka kandungan boraks 
dengan satuan ppm sesuai dengan warna sampel yang positif. Warna ungu sampai 
kebiruan menunjukkan nilai mulai dari 50 ppm – 320 ppm. Tabel warna terdapat 
pada lampiran 8. 
3.8.3 Kadar Air (Astuti, 2007) 
Analisa kadar air dilakukan dengan menggunakan metode oven. Kadar air 
dihitung sebagai berat persen, artinya berapa gram berat contoh yang belum 
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diuapkan dengan contoh yang telah diuapkan (dikeringkan. Jadi kadar air dapat 
diperoleh dengan menghitung kehilangan berat contoh yang dipanaskan. Urutan 
kerjanya sebagai berikut : 
1. Cawan porselin yang telah dicuci bersih dalam keadaan kosong dimasukkan 
dalam oven selama 30 menit 
2. Cawan dipindahkan kedalam desikator selama 30 menit lalu ditimbang 
beratnya 
3. Masukkan sampel sebanyak 3  gram kedalam cawan porselin lalu timbang 
4. Kemudian cawan yang telah berisi sampel dimasukkan kedalam oven 
dengan suhu 100°C - 105°C selama 3 jam 
5. Setelah 3 jam pindahkan cawan pada desikator dan biarkan sampai dingin 
kemudian timbang 
6. Menghitung angka kadar air (%) dengan rumus = berat akhir/berat bahan x 
100 %. 
3.8.4 Uji TPC (Total Plate Count) (Suryadi, 2014) 
1. Sterilisasi alat  
Alat – alat yang digunakan dibungkus dengan koran atau kertas 
bersih kemudian disterilkan didalam autoclaf pada suhu 121°C selama 15 – 
20 menit dengan tekanan 15 atm. 
2. Pembuatan Media Nutrien Agar (NA)  
Ditimbang NA sebanyak 2 gram kemudian dilarutkan dalam 50 ml 
aquades steril pada gelas beker, selanjutnya dipanaskan di atas kompor gas 
dan diaduk secara perlahan-lahan. Setalah NA larut semua, kemudian 
diangkat dan dituang ke dalam Erlenmeyer dan ditutup dengan aluminium 
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foil, lalu disterilkan di autoklaf dengan suhu 121ºC selama 15 menit. 
Selanjutnya media siap digunakan. 
3. Preparasi Sampel  
Pertama-tama sampel dihaluskan dengan menggunakan mortal-
martil, setelah sampel menjadi halus ditimbang sebanyak 1 g sampel mie 
basah dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang berisi 9ml aquades dan 
kemudian di vortex hingga homogen. Dari suspensi tersebut diambil 
sebanyak 1 ml dengan menggunakan pipet hisap dan pengenceran 
selanjutnya mengambil 1 ml dari hasil pengenceran sebelumnya, demikian 
seterusnya hingga diperoleh pengenceran yang diinginkan.  
4. Inokulasi  
Cara kerja yang dilakukan dalam perhitungan bakteri adalah 
menumbuhkan bakteri pada media Nutrient Agar di cawan petri dengan 
menggunakan metode tuang atau pour plate. Dari masing-masing 
pengenceran diambil suspensi sebanyak 1 ml dengan menggunakan dispo, 
lalu dipindahkan kedalam cawan petri kemudian dituangkan Nutrient Agar 
cair sebanyak 10-15 ml. Cawan petri digerakkan berlahan-lahan agar 
suspensi mie kuning tercampur rata dalam media, kemudian didiamkan 
selama 10-15 menit sampai nutrient agar menjadi dingin dan padat.  
5. Inkubasi  
Setelah nutrient agar menjadi dingin dan padat kemudian diinkubasi 
ke dalam inkubator dengan suhu 37ºC selama 24 jam atau selama tiga hari 
dengan cara meletakkan cawan petri dalam keadaan terbalik, dalam proses 
inkubasi ini perlu diamati perkembangan bakteri setiap harinya.  
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6. Perhitungan jumlah koloni bakteri  
Setelah akhir masa inkubasi koloni yang terbentuk dihitung. 
Perhitungan jumlah koloni dilakukan dengan menggunakan alat hitung 
quebec coloni counter. Untuk menghitung koloni bakteri digunakan rumus 
sebagai berikut:  
Jumlah koloni = koloni yang tumbuh x 1/Faktor pengenceran 
